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Kunyit (Curcuma domestica Val.) memiliki banyak manfaat kesehatan dan dapat digunakan dalam pembuatan 
obat herbal atau minuman herbal tradisional. Selain itu, kunyit juga dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam 
makanan. Kunyit tidak tahan lama apabila masih dalam keadaan segar, oleh karena itu proses pengeringan 
diperlukan untuk memperpanjang umur simpan kunyit. Suatu metode pengeringan ramah lingkungan dapat 
diaplikasikan menggunakan Solar Tunnel Dryer (STD). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
steam blanching pada waktu yang berbeda (3, 5, dan 10 menit) dan perendaman menggunakan asam sitrat 0,05% 
selama 5 menit terhadap kualitas fisikokimia dan mikrobiologi kunyit yang dikeringkan dengan STD. Analisis 
dilakukan terhadap kadar air, aktivitas air, kandungan kurkumin, aktivitas antioksidan, pH kunyit, intensitas warna, 
dan total jamur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan awal steam blanching dan perendaman 
menggunakan asam sitrat 0,05% selama 5 menit dapat mempercepat waktu pengeringan bila dibandingkan dengan 
kontrol. Kombinasi steam blanching 3 menit dengan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit dapat 
menghasilkan nilai aktivitas antioksidan yang tinggi, yaitu sebesar 80,30 ± 0,89 (% inhibition) dan menghasilkan total 
jamur terendah, yaitu 3,33 ± 5,00%. 
 




Turmeric (Curcuma domestica Val.) has many health benefits and can be used in herbal medicine as well as 
traditional herbal drink. Turmeric can also be used as a natural dye in food. Turmeric is very perishables in a fresh 
state, thus drying process is needed to extend its shelf life. An environmentally friendly drying using Solar Tunnel 
Dryer (STD) is one of the techniques that is interestingly developed. The purpose of this study was to determine the 
effect of steam blanching at different times (3, 5, and 10 minutes) and soaking using a 0.05% citric acid for 5 minutes 
on the physicochemical and microbiological qualities of turmeric dried by STD. Measurements were conducted to 
analyze water content, water activity, curcumin content, antioxidant activity, pH, water activity, color intensity, and 
total fungi. The results showed that steam blanching and immersion using a 0.05% citric acid for 5 minutes could 
reduce the drying time when compared to that of control. While 5 minutes of steam blanching with immersion in the 
0.05% citric acid for 5 minutes could produce a high antioxidant activity which was 80.30 ± 0.89 (% inhibition) and it 
had the lowest total fungi which were 3.33 ± 5.00%. 
 




Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman herbal 
yang sering digunakan dalam pembuatan obat herbal 
secara tradisional maupun sebagai pewarna bahan 
pangan. Beberapa khasiat dari kunyit yang bermanfaat 
bagi kesehatan adalah sebagai antimikrob, anti-
oksidan, antijamur, dan antiinflamasi (Suresh et al. 
2007). Pada kondisi tertentu (pemanenan yang tidak 
sesuai) rimpang kunyit dapat dengan mudah mengala-
mi kerusakan fisiologis yang dapat menurunkan nilai 
jual (Katno 2008). Untuk meningkatkan nilai ekonomis 
maka perlu dilakukan penanganan lebih lanjut ter-
hadap kunyit segar, salah satunya adalah dengan 
proses pengeringan. 
Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 
menjaga kualitas dari rimpang kunyit dapat dilakukan 
proses pengeringan rimp ang kunyit. Tujuan dari 
pengeringan, yaitu untuk mengatasi terjadinya kelebi-
han suplai pada saat musim panen (Chaudhari & Salve 
2014). Proses pengeringan dipengaruhi oleh dua 
faktor, yaitu eksternal dan internal. Kondisi pengeri-
ngan eksternal sangat penting pada masa awal 
pengeringan karena berfungsi untuk mengurangi kadar 
air pada permukaan. Kondisi internal sangat penting 
karena berpengaruh pada kadar air kritis selama 
pengeringan. Pengeringan akan terus dilakukan hing-
ga kadar air yang dicapai rendah (Chaudhari & Salve 
2014). Adanya faktor tersebut melatarbelakangi peng-
gunaan Solar Tunnel Dryer (STD) sebagai alat pe-
ngering tepat guna yang ramah lingkungan, memung-
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kinkan produksi yang murah, dan berkualitas (Darmadi 
& Ananingsih 2008). Umur simpan kunyit dapat 
diperpanjang menggunakan STD, namun kunyit dapat 
mengalami perubahan kualitas saat dilakukan proses 
pengeringan. 
Salah satu perlakuan untuk mempertahankan 
kualitas pada kunyit kering adalah menggunakan 
steam blanching. Praperlakuan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah steam blanching dan perendaman 
dengan menggunakan asam sitrat. Penggunaan asam 
sitrat dimaksudkan karena dalam proses pengeringan, 
asam sitrat berfungsi menjaga warna alami produk 
dikarenakan reaksinya yang akan menurunkan pH 
pada jaringan produk, sehingga akan mengurangi 
pembentukan enzymatic product (Voragen & Pilnik 
2004). Blanching adalah suatu proses pemanasan 
yang diberikan terhadap suatu bahan yang bertujuan 
untuk menginaktivasi enzim, melunakkan jaringan, dan 
mengurangi kontaminasi mikroorganisme yang me-
rugikan. Namun dalam penelitian ini proses blanching 
lebih ditujukan untuk menginaktivasi enzim terutama 
enzim polifenoloksidase yang dapat menyebabkan 
pencokelatan pada buah dan sayuran (Fellows 2000). 
Diketahui rimpang kunyit segar mengandung senyawa 
fenolik. Perlakuan lama waktu steam blanching dalam 
penelitian ini dimaksudkan untuk mempertahankan 
warna pada kunyit kering. Selain itu, perlakuan kom-
binasi steam blanching dan perendaman asam sitrat 
diduga mampu mempercepat waktu pengeringan dan 
mempertahankan warna kunyit kering. Tujuan peneliti-
an ini adalah untuk mengetahui pengaruh steam 
blanching dengan waktu yang berbeda dan perenda-
man menggunakan asam sitrat terhadap kualitas 






Penelitian dilakukan dengan penahapan sesuai 
dengan Gambar 1. Suhu dan waktu steam blanching 
mengacu pada hasil penelitian pendahuluan, yaitu 3, 5, 
dan 10 menit dengan suhu 100 C. Konsentrasi asam 
sitrat yang digunakan adalah 0,05% dengan waktu 
 
Gambar 1 Desain penelitian. 
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perendaman 5 menit. Setelah perlakuan steam 
blanching dan kombinasi dengan menggunakan asam 
sitrat, kunyit segera dikeringkan dengan STD. 
Pengaruh perlakuan steam blanching dan kom-
binasinya dengan menggunakan asam sitrat akan 
dilihat perbedaannya pada kunyit sebelum dan setelah 
pengeringan. Kunyit yang sudah diberi perlakuan 
steam blanching maupun steam blanching dan pe-
rendaman dengan menggunakan asam sitrat 0,05% 
selama 5 menit akan dianalisis kadar air, antioksidan, 
kurkumin, pH, aktivitas air, intensitas warna, dan 
analisis total jamur. Setelah dilakukan pengeringan 
juga dilakukan analisis yang sama untuk mengetahui 
perubahan kandungannya. Selama tahap pengeringan 
dilakukan pengukuran suhu dan penimbangan sampel 
selama 15 menit untuk mengetahui penurunan kadar 
air. Kode sampel yang digunakan dalam penelitian ini 
dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Pengujian Mutu Simplisia Kunyit 
Analisis kadar air dilakukan pada simplisia kunyit 
dengan berbagai perlakuan dengan menggunakan alat 
moisture balance jenis MB45. Kunyit yang akan 
dikeringkan ditimbang terlebih dahulu berat awalnya 
lalu dikeringkan dengan menggunakan STD dan setiap 
15 menit dilakukan penimbangan berat untuk men-
dapatkan nilai penyusutan kadar air. Analisis aktivitas 
antioksidan dilakukan berdasarkan metode DPPH 
(Apriyantono et al. 1989) dengan menggunakan alat 
spektrofotometer dengan panjang gelombang (λ) 515 
nm.  
Analisis kadar kurkumin pada simplisia kunyit dibagi 
menjadi dua bagian, yaitu pembuatan kurva standar 
larutan kurkumin dan penentuan kadar kurkumin 
serbuk simplisia kunyit. Kadar kurkumin yang diperoleh 
selanjutnya diukur dengan menggunakan spektrofoto-
meter UV-Vis dengan panjang gelombang 453 nm 
(Singleton & Rossi 1965). 
Analisis lain yang dilakukan adalah analisis pH 
menggunakan pH meter (Sudarmadji 1984), analisis 
aktivitas air menggunakan Aw meter (Apriyantono et al. 
1989), analisis intensitas warna menggunakan chro-
mameter (Minolta CR-400) meliputi nilai L*, a*, dan b* 
(Lebesi & Tzia 2009), serta analisis persentase risiko 
kontaminasi jamur (Rukmi 2009) dengan mengguna-
kan media Potato Dextrose Agar (PDA). 
Analisis data dilakukan menggunakan uji one way 
Anova yang didukung dengan program SPSS for 
windows versi 16.0 dengan metode post hoc pada 
tingkat kepercayaan 95% (P<0,05). Hubungan antara 
waktu dan kadar air ditunjukkan menggunakan model 
matematika Gomperz dengan persamaan y (T) = 
a*(EXP(-EXP(b*(c-T)+1))) dengan parameter y (t) 
sebagai kadar air sebagai fungsi waktu; T sebagai 
waktu pengeringan; a, b, dan c sebagai konstanta. Nilai 
konstanta a, b, c, dan R2 diperoleh dari pengolahan 
data menggunakan SPSS Regresi Non-Linear. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Profil Suhu dan Kadar Air 
Profil suhu pada proses pengeringan dapat dilihat 
pada Gambar 2. Awal pengukuran suhu dimulai pada 
pukul 10:00 WIB, yaitu sebesar 60 C dalam STD. 
Pada menit ke 150 dan 165 mengalami pencapaian 
suhu tertinggi, yaitu sebesar 68 C dan mengalami 
penurunan mencapai suhu terendah, yaitu 45 C pada 
menit ke 315. Penurunan kadar air pada kunyit dengan 
tujuh perlakuan kunyit memerlukan waktu yang 
Tabel 1 Kode sampel yang digunakan dalam penelitian 
Kode sampel Keterangan 
S0 Kontrol 
S1A Steam blanching selama 3 menit 
S1B Steam blanching selama 5 menit 
S1C Steam blanching selama 10 menit 
S2A Steam blanching selama 3 menit dan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit 
S2B Steam blanching selama 5 menit dan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit 
S2C Steam blanching selama 10 menit dan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit 
 
 
Gambar 2 Profil suhu solar tunnel dryer selama pengeringan. 
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berbeda-beda. Hasil yang diperoleh bahwa dengan 
perlakuan steam blanching maupun kombinasi steam 
blanching dan perendaman asam sitrat memerlukan 
waktu yang lebih cepat jika dibandingkan dengan 
kunyit tanpa perlakuan. Perbedaan penurunan kadar 
air dan waktu yang diperlukan dapat dilihat pada 
Gambar 3. Adanya perbedaan tersebut dikarenakan 
pori-pori kunyit yang mengalami steam blanching 
membuka sehingga hidrasi air lebih cepat. Selain itu, 
penambahan perendaman dengan menggunakan 
asam sitrat sebagai dryng agent dapat membantu 
membuka pori-pori pada kunyit. Selain itu, juga 
dipengaruhi ketebalan kunyit yang dipotong dengan 
menggunakan slicer di mana luas permukaan dapat 
memengaruhi kecepatan pengeringan. Pengeringan 
dilakukan sampai kadar airnya mencapai <7%. Apabila 
kunyit sudah mencapai kadar air <7% maka pengeri-
ngan dihentikan karena aktivitas air telah mencapai 










Gambar 3 Hubungan waktu pengeringan dan kadar air simplisia kunyit berdasarkan data penelitian dan model matematika 
(a) K, (b) S1A, (c) S1B, (d) S1C, (e) S2A, (f) S2B, dan (g) S2C. 
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Aktivitas Antioksidan 
Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan steam 
blanching pada waktu 3, 5, dan 10 menit penurunan 
kandungan antioksidan pada kunyit tidak memiliki 
perbedaan yang nyata jika dibandingkan dengan 
kontrol. Hal tersebut dapat terjadi karena adanya 
perlakuan pemanasan sebelum proses pengeringan 
yang dapat menurunkan kadar antioksidan, selanjut-
nya pada hasil steam blanching dan perendaman 
menggunakan asam sitrat berbeda nyata dengan 
perlakuan hanya steam blanching saja. Hasil penelitian 
(Tabel 1) memperlihatkan bahwa kombinasi antara 
steam blanching dan perendaman dengan mengguna-
kan asam sitrat (S2A, S2B, dan S2C) justru mem-
berikan penurunan kadar antioksidan yang kecil pada 
pengeringan kunyit. Asam sitrat diketahui dapat 
mempercepat laju pengeringan, mencegah browning, 
mencegah hilangya senyawa volatil serta meningkat-
kan kualitas mutu dari produk yang dikeringkan (Singh 
et al. 2010). Kombinasi steam blanching 5 menit 
dengan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit 
memberikan hasil kadar antioksidan yang tertinggi jika 
dibandingkan dengan perlakuan yang lain, yaitu 
sebesar 83,01 ± 1,62. Terbukti bahwa asam sitrat 
mampu mencegah kerusakan antioksidan selama pe-
ngeringan. Asam sitrat memiliki kemampuan sebagai 
chelating agent atau agen pengkelat dan menurunkan 
pH sehingga menghasilkan H+ yang lebih banyak dan 
meregenerasi senyawa antioksidan dengan berikatan 
radikal fenoksi untuk membentuk senyawa antioksidan 
kembali (Shinde et al. 2011). 
Faktor lain yang berpengaruh terhadap kadar 
antioksidan adalah kecepatan pengeringan. Pengeri-
ngan yang cepat akan mencegah penurunan anti-
oksidan yang besar, seperti yang dinyatakan oleh 
Prathapan et al. (2009) bahwa potensi antioksidan 
akan menurun seiring lamanya waktu pemanasan 
meskipun menggunakan suhu yang lebih rendah. 
Waktu pengeringan yang dibutuhkan pada sampel 
yang diberi pretreatment baik pada perlakuan steam 
blanching (waktu 3, 5, dan 10 menit) dan steam 
blanching (waktu 3, 5, dan 10 menit) dengan pe-
rendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit 
memerlukan waktu yang lebih cepat jika dibandingkan 
dengan kontrol (sampel tanpa perlakuan). 
 
Kadar Kurkumin 
Kadar kurkumin tertinggi setelah pengeringan justru 
diperoleh oleh kontrol sebesar 517,33 ± 9,64 pada 
perhitungan wet basis, sedangkan pada perhitungan 
dry basis kadar kurkumin sebesar 3.292,84 ± 587,76. 
Pada sampel kunyit yang mendapat perlakuan memiliki 
perbedaan nyata dengan kontrol. Sifat kurkumin yang 
akan mengalami degradasi ketika ada pengoksidasian 
(Cahyono et al. 2011) membuat kadar kurkumin 
setelah treatment lebih rendah jika dibandingkan 
dengan kontrol. Pemanasan akan membuat proses 
oksidasi lebih cepat dan mengurangi kestabilan dari 
kurkumin. 
 
Tabel 2 memperlihatkan bahwa kondisi kunyit yang 
belum mengalami pengeringan memiliki kadar kur-
kumin yang lebih rendah. Kadar kurkumin yang lebih 
rendah dikarenakan sebelum dikeringkan pigmen 
kurkumin terdapat di dalam oleoresin bersama-sama 
dengan minyak atsiri. Keberadaan kurkumin di dalam 
oleoresin membuat kurkumin di dalam rimpang men-
jadi tidak seragam. Adanya perlakuan pengeringan 
membuat oleoresin menjadi pecah dan komponen 
volatil seperti antioksidan yang tidak kuat terhadap 
panas menjadi menguap. Adanya penguapan tersebut 
memuat kurkumin masuk ke dalam komponen non 
volatil sehingga tidak rusak selama proses pengeri-
ngan berlangsung. Kondisi tersebut membuat perseba-
ran kurkumin pada seluruh rimpang menjadi seragam 
(Cahyono et al. 2011). 
 
pH 
Pada dasarnya, kunyit memiliki pH yang asam 
(Suresh et al. 2009). Berdasarkan hasil penelitian, pH 
yang pada sampel sebelum dan setelah pengeringan 
tidak memiliki beda nyata. Pada sampel kontrol (tanpa 
perlakuan) sebelum pengeringan memiliki pH sebesar 
5,56 ± 0,21, nilai tersebut tidak jauh berbeda dengan 
sampel kunyit yang diberi perlakuan. Hal tersebut 
dapat terjadi dikarenakan saat mengalami pemanasan, 
kunyit mengeluarkan asam vanilin, ferulic, dan vanilic 
(Suresh et al. 2009). Asam tersebut yang menyebab-
kan kunyit kering maupun basah masih memiliki pH 
yang asam. Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui 
bahwa pemanasan dapat menyebabkan pembentukan 
asam sehingga pengukuran pH yang dihasilkan 
selama penelitian berkisar dibawah pH 7. 
 
Aktivitas Air (Aw) 
Berdasarkan hasil penelitian, kadar air dari sampel 
kunyit mengalami penurunan setelah proses pengeri-
ngan. Hubungan kadar air dengan aktivitas air (aw) 
ditunjukkan dengan kecenderungan bahwa semakin 
tinggi kadar air maka semaking tinggi pula nilai aw. 
Kadar air dinyatakan dalam persen (%) pada kisaran 
skala 0100, sedangkan nilai aw dinyatakan dalam 
angka desimal pada kisaran skala 01. Aktivitas air 
pada sampel kunyit segar pada Tabel 2, secara 
keseluruhan hampir mendekati satu dan tidak ada 
perbedaan yang nyata antara kontrol dengan sampel 
yang sudah diberi perlakuan. Nilai aw pada kontrol 
sampel segar adalah sebesar 0,988 ± 0,01 dan setelah 
pengeringan nilai aw tidak jauh berbeda dengan nilai 
aw kontrol sampel kering. Nilai aw pada treatment 
steam blanching 3 menit kering memiliki nilai aw 
tertinggi, yaitu sebesar 0,588 ± 0,06 tetapi tidak 
memiliki perbedaan yang nyata dengan perlakuan 
praperlakuan yang lain. Aw minimum agar mikro-
organisme dapat tumbuh dengan baik adalah 0,90 
untuk bakteri, 0,800,90 untuk khamir, dan 0,60,7 
untuk kapang (Singh et al. 2010). Berdasarkan hal 
tersebut, maka hasil pengeringan kunyit akan sulit 
untuk ditumbuhi oleh mikroorganisme jika dikemas 
dengan sebaik-baiknya.  
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Intensitas Warna 
Berdasarkan hasil pengamatan warna pada Tabel 2 
dapat dilihat bahwa nilai L mengalami peningkatan, 
namun nilai a* dan b* mengalami penurunan secara 
keseluruhan. Peningkatan yang terjadi pada nilai L 
hasil pengeringan dikarenakan adanya penambahan 
luas permukaan karena proses pengeringan. Naiknya 
nilai L tidak hanya terjadi pada bahan yang diberi pra 
perlakuan tetapi hal tersebut juga terjadi pada kontrol. 
Hal tersebut bisa dikarenakan adanya perubahan luar 
permukaan sedangkan turunnya nilai a* dan b* yang 
berbeda nyata menunjukkan bahwa adanya perbeda-
an pada kunyit yang diberi praperlakuan dengan 
kontrol. Hal itu berarti bahwa perlakuan steam 
blanching maupun steam blanching dengan perenda-
man asam sitrat memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata pada hasil kunyit kering. Hal tersebut sesuai 
dengan pernyataan Kurhekar et al. (2015) bahwa 
kunyit yang mengalami proses blanching akan 
mengalami perubahan warna menjadi lebih kemerahan 
dan mengalami proses pengeringan yang lebih cepat, 
perubahan warna ini dikarenakan adanya proses 
gelatinasi pada pati kunyit selama proses steam 
blanching. Sedangkan pemberian asam sitrat tidak 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 
hasil kunyit kering. 
Pemberian perlakuan steam blanching diketahui 
dapat mempercepat proses pengeringan (Kurhekar et 
al. 2015). Perlakuan steam blanching memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kontrol pada 
kecepatan pengeringan. Perbedaan waktu yang diberi-
kan selama steam blanching tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata pada kecepatan pengeringan. 
Proses pemanasan steam blanching menyebabkan 
perubahan pada kandungan kunyit, perubahan ter-
sebut yang menyebabkan proses pengeringan menjadi 
semakin cepat (Suresh et al. 2009). Perlakuan steam 
blanching yang menyebabkan perubahan tersebut, 
maka perlu diberi penambahan asam sitrat untuk 
mempertahankan warna pada kunyit dan memper-
cepat proses pengeringan. Diketahui bahwa asam 
sitrat mampu menghidrasi molekul struktural air yang 
terdapat dalam bahan yang dikeringkan (Pangavhane 
et al. 1999). Adanya molekul air yang terhidrasi 
menyebabkan kadar air pada kunyit yang keluar 
semakin banyak sehingga mempercepat proses 
pengeringan. 
 
Persentase Kontaminasi Total Jamur 
Berdasarkan hasil penelitian analisis total jamur 
sampel kunyit kering, sampel kontrol (tanpa perlakuan) 
memiliki total jamur yang tertinggi, yaitu sebesar 23,33 
± 15,00. Hasil tersebut tidak berbeda nyata dengan 
kunyit yang diberi perlakuan steam blanching selama 3 
menit, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan yang 
lain, sedangkan hasil total jamur terendah pada sampel 
dengan perlakuan steam blanching selama 3 menit 
dengan perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 
menit, yaitu sebesar 3,33 ± 5,00. Angka jamur terendah 
dapat diperoleh dikarenakan adanya kombinasi per-
lakuan steam blanching dan perendaman mengguna-
kan asam sitrat. Selain itu, kunyit juga memiliki 
kurkumin yang berfungsi sebagai mikrobia (Suresh et 
al. 2009). Perlakuan steam blanching juga akan 
menurunkan adanya pertumbuhan mikroorganisme 
karena adanya pemanasan yang menyebabkan in-
aktivasi enzim yang mendukung pertumbuhan mikro-
organisme (Rukmi 2009). Selain itu, kebanyakan 
kapang dapat tumbuh pada kisaran pH yang luas, yaitu 
pH 28,5, tetapi biasanya pertumbuhannya akan lebih 
baik pada kondisi asam atau pH rendah. Adanya 
penambahan asam sitrat tidak memberikan hasil yang 
berbeda nyata terhadap pertumbuhan kapang pada 





Kesimpulan pada penelitian ini, yaitu pengaruh 
perlakuan steam blanching selama 3, 5, dan 10 menit 
memerlukan waktu pengeringan yang lebih cepat jika 
dibandingkan dengan sampel tanpa perlakuan. 
Kemudian pengaruh perlakuan kombinasi antara 
steam blanching selama 3, 5, dan 10 menit dengan 
perendaman asam sitrat 0,05% selama 5 menit 
memerlukan waktu pengeringan yang lebih cepat dan 
memperoleh nilai antioksidan yang tertinggi pada 
perlakuan steam blanching selama 5 menit dan 
perendaman asam sitrat. Untuk pra perlakuan steam 
blanching dan kombinasinya dengan perendaman 
asam sitrat mendapatkan hasil total jamur yang lebih 
rendah jika dibandingkan dengan kontrol. 
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